P'tits chaussons bleu noix 


Dmn réalisation — 6 + 20mn cuisson 


250 à 500gr pâte feuilletée + gr bleu d'Auvergne 
béchamel : 20gr beurre + 20gr farine + 250gr lait 
1 pincée noix de muscade + gr noix concassées 


* Introduire beurre, farine, lait et muscade dans le bol. Régler 6mn à 
90°C vit.4. 

* Ajouter bleu et noix. Mélanger 30sec. vit.2. 

* Verser le tout dans un saladier pour que cela refroidisse. 


* Préchaurïier le four th. 200°C pendant 20mn minimum. 

* Pendant ce temps, étaler la pâte et la découper à la forme souhaitée. Si 
foncée dans petits moules, réfrigérer aussitôt. 

* Garnir, dorer le dessus au jaune salé et battu et enfourner 20mn. 


Terrine de roquefort aux figues et noix 


15mn réalisation — 1h réfrigérateur — 4 personnes 
200gr roquefort + 200gr beurre + 100gr noix + 100gr figues séchées 


* Dans le bol, mixer roqueïort et beurre 20sec. vit.4. 

* Ajouter noix et figues, mixer 10sec. vit... 

* Déposer dans la terrine et réfrigérer lheure. 

* Démouler avant de servir accompagnée des tranches de pain de 
campagne grillées ou en garnir des toasts grillés. 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 
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